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Introduccion

El Programa Nacional de Fortificacion de Alimentos constituye una intervencién
prioritaria para el pais, ya que se facilitan los micro nutrientes necesarios para la
poblacion salvadoreia, dicho aporte se ve reflejado en la disminuciéon de las
deficiencias por micro nutrientes especialmente en yodo y vitamina “A”.  Para dar
respuesta a las necesidades nutricionales de la poblacién, el Gobierno de la Republica,
organismos internacionales y la empresa privada impulsan permanentemente la
fortificacion de: Sal con Yodo, Azucar con vitamina “A”, Harinas de Trigo y de Maiz
Nixtamalizado con Hierro, Acido Fdlico y vitaminas del complejo “B”. Asi mismo se
requiere que el personal de salud implemente los procesos, procedimientos, actividades
y tareas encaminadas a la vigilancia y evaluacién del programa fortificacion de

alimentos en los diferentes niveles de atencion.

Es por ello que se ha elaborado el presente Manual, para el personal responsable de la
vigilancia y evaluacién del programa fortificacion de alimentos. El documento esta
estructurado por mas nueve apartados importantes. En los primeros se describen los
objetivos, los antecedentes y el marco regulatorio que da sustento a la vigilancia, se
presentan las coordinaciones que deben existir entre los niveles de atencién de la salud
para la vigilancia del programa, se mencionan los aspectos generales de la vigilancia de
la fortificacion de alimentosy se describen también las recomendaciones para la toma

de muestras de los mismos.

Del apartado quinto al noveno se detallan los procesos, procedimientos, actividades y
tareas de la vigilancia y evaluacién del programa. No menos importantes son los temas
finales, los que se refieren a la revisidon futura el documento, glosario, abreviaturas y

acronimos, bibliografias y anexos.



1. Objetivos

1.1 Objetivo General

Establecer los procesos, procedimientos, actividades y tareas para la vigilancia y

evaluacion del programa fortificaciéon de alimentos.

1.2 Objetivos especificos

a. Detallar los antecedentes que sustentan la fortificacion de los alimentos y las

coordinaciones que deben existir en los diferentes niveles de atencién para la

vigilancia de los mismos.

b. Describirlos aspectos generales para la toma de muestras de alimentos fortificados

para envio al laboratorio.

c. Estandarizarlos procedimientos para la ejecucion de la vigilancia de los alimentos

fortificados, en cuanto a:

La produccion de premezcla y la fortificacion del azucar con vitamina “A” bajo las
condiciones y parametros establecidos en Norma Técnica de la Premezcla
para la Fortificacion del Azucar con Vitamina “A” y Norma Salvadorefia
Obligatoria 67.20.01:03 “Azucares Especificaciones”.

La produccion de premezcla vy la fortificacion de sal con yodo, bajo las
condiciones y parametros establecidos en la Ley de Yodaciéon de Sal,
Reglamento y Norma Salvadorefia Obligatoria 67.20.01:04. Norma de Sal
Fortificada con Yodo.

La fortificacion de la harina de trigo con hierro, acido félico y vitaminas del
complejo “B”, establecidos en el Reglamento Técnico Centroamericano RTCA
67.01.15:07. “Harinas. Harina de Trigo Fortificada. Especificaciones”.

La fortificacién de la harina de maiz nixtamalizado con hierro, acido félico y
vitaminas del complejo “B”, establecido en |la Norma Salvadorefia Obligatoria
NSO 67.03.02:03. “Harina de Maiz Nixtamalizado”.

d. Establecer lineas de accion para evaluar la eficacia del programa fortificacion

de alimentos.

2. Antecedentes y marco regulatorio



Entre los problemas nutricionales que adolece la poblacion, se encuentran la deficiencia
de micro nutrientes esenciales tales como hipovitaminosis “A”, Anemias nutricionales
Bocio endémico y malformaciones congénitas del tubo neural, ocasionados por el
deficiente consumo de alimentos ricos en vitaminas y minerales, sumado a ello la
desnutricion proteico caldrica; los grupos mas vulnerables son los niflos preescolares,

adolescentes, mujeres embarazadas y madres en periodo de lactancia.

El efecto negativo extremo de las deficiencias de micro nutrientes se refleja en un
incremento en la mortalidad, ademas puede acarrear consecuencias tales como la
ceguera, alteraciones del desarrollo neuroldgico, menor crecimiento, baja productividad

y rendimiento, mayor morbilidad y resultados negativos en el embarazo.

Los datos de la Encuesta Nacional de Salud Familiar (FESAL) realizada en el pais en
los afos 1998 y del 2002 a 2003 (FESAL), indican que la magnitud del dafio nutricional
en términos de retardo en crecimiento fisico y deficiencia de hierro continia siendo
elevado. El mayor deterioro en crecimiento fisico a nivel nacional, se concentra en los
nifos menores de 5 anos (poblacion preescolar del area rural), que presentan un
19.8% de retardo en crecimiento, debido principalmente a que la calidad de |la dieta es

deficiente en ingesta energética y proteica.

Las anemias nutricionales continuan siendo un problema de salud publica, destacando
la anemia por deficiencia de hierro. Segun la FESAL el 19.9% de nifios menores de
cinco anos tienen valores deficientes de hierro. Porcentajes mayores (40%) se reportan

en ninos de 12 a 24 meses de edad.

Los datos de la evaluacion de la situacion alimentaria nutricional (ESANES 1988)

indican que para el caso de hierro, la adecuacion de la ingesta familiar es de 45% y en
nifos en edad preescolar es de 55%. En relacién a las necesidades dietéticas diarias de
la poblacion encuestada se encontré que el 80% de la poblacion total y el 57% de la

poblacién preescolar ingieren menos del 70% de sus necesidades dietéticas diarias.

Con el proposito de disminuirlas enfermedades ocasionadas por las deficiencias de
micro nutrientes el gobierno de El Salvador, a través del Ministerio de Salud ha

implementado el programa nacional de fortificacién de alimentos que incluye la



yodacion de la sal, la fortificacién del azucar con vitamina “A” y la fortificacién de las
harinas de trigo y de maiz nixtamalizado con hierro y vitaminas del complejo “B”,

incluyendo el acido folico.

La fortificacién de los alimentos procesados inicia en el pais en el afio 1968, con la
fortificacion de la sal con yodo. En 1990 se inicia la fortificacién del azucar con vitamina
“‘A”. En 1995, la fortificacion de harina de trigo con hierro, acido félico y otras vitaminas
del complejo “B” y en el afno 2003, inicia la fortificacion de harina de maiz
nixtamalizado, con hierro, acido fdlico y otras vitaminas del complejo “B”. En el mismo
orden, la fortificacion de alimentos cuenta con los instrumentos juridicos siguientes:
Constitucion de la Republica (Articulo 65,), Codigo de Salud (Articulos 52 y 83), Ley de
Yodacion de la Sal, Ley de Fortificacion del Azucar con Vitamina “A”, Reglamentos para
la Aplicacion de la Ley de Yodacion de la Sal, Reglamento de la Ley de Fortificacion del
Azucar con Vitamina “A”, Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.01.15:07.
“‘Harinas. Harina de Trigo Fortificada. Especificaciones”; Norma Salvadorefa
Obligatoria de Sal Fortificada con Yodo NSO 67.20.01:04; Norma Salvadorefia
Obligatoria, Azucares Especificaciones NSO 67.20.01:03; Norma Salvadorefia
Obligatoria, Harinas. Harina de Maiz Nixtamalizado NSO 67.03.02:.03 y Norma

Técnica de la premezcla para la fortificacion del Azucar con Vitamina “A”.

3. Coordinacion para la vigilancia del programa fortificacion
de alimentos

3.1 Coordinacién de la vigilancia en el nivel superior

En este nivel, la Unidad de Atencion al Ambiente (UAA) realiza coordinacién con el
Laboratorio de Control de Calidad de Alimentos y Aguas LCCAA) del Ministerio de
Salud Publica y Asistencia Social (MSPAS), para elaborar la programacion anual de
muestras de los alimentos fortificados a tomar y analizar. El programa anual es enviado
a los niveles regionales entre la segunda quincena del mes de noviembre y primera del

mes de diciembre de cada ano.

Cuando el nivel superior identifique deficiencias en la fortificacién de los alimentos o

fortificadores y comercializadores, debe coordinar con la regidon y SIBASI para llevar a

cabo las visitas de vigilancia.



3.2 Coordinacion de la vigilancia en el nivel regional

La Regiones de salud, deben coordinar con los SIBASIs para socializar y hacer entrega
de la programacion anual para el muestreo de los alimentos fortificados a realizar.
Asimismo debe consolidarla calendarizacion elaborada por los SIBASIs y el nivel local
y remitirla al Nivel Superior (Unidad de Atencién al Ambiente con copia al Laboratorio de

Control de Calidad de Alimentos y Aguas).

3.3 Vigilancia a nivel SIBASIs y establecimientos de salud

Los SIBASIs y los establecimientos de salud son responsables de elaborar la
calendarizacién de las muestras de los alimentos a tomar segun lineamientos del nivel
superior, en cada uno de los lugares de produccion, distribuciéon y comercializacion.
Para dar el debido seguimiento de lo programado, se deben realizar visitas de vigilancia
a los establecimientos que produzcan, envasen, distribuyen y comercialicen alimentos
fortificados, para verificar la correcta fortificacion de éstos y tomar las respectivas

muestras para envio al laboratorio.

4. Recomendaciones generales para el muestreo y seguimiento de
resultados fuera de norma

e El muestreo de alimentos debe realizarse de acuerdo a la programacion
establecida, ya que el LCCAA no recibe muestras que no correspondan a la
fecha programada. En caso fortuito de emergencias, desastres y otras
eventualidades se debe hacer la respectiva coordinacién y comunicacion con
UAA y el LCCAA para reprogramar las muestras no realizadas en la
calendarizacion anual.

» Las muestras deben ser tomadas aplicando los procedimientos detallados en el
presente documento y utilizando el formato: 15TEM-03A “Toma y Envio de
Muestras de Alimentos y/o Bebidas no Alcohdlicas al Laboratorio”, debidamente
selladas y firmadas.

» Las muestras deben estar debidamente identificadas de acuerdo a la etiqueta del
empaque original, fecha y lote de produccion cuando aplique.

» Se requiere tener los materiales siguientes: plumones permanentes de color
negro o azul, gabacha blanca, guantes, mascarillas desechables, cucharones y

los envases para almacenar las muestras. Para efectos de contar con los



instrumentos mencionados, es responsabilidad de las Regiones y SIBASIs
realizar las gestiones pertinentes con la administracién del Fondo de Actividades
Especiales.

» Para efecto de optimizar el transporte de muestras al laboratorio, el muestreo de

alimentos fortificados debe coincidir con el muestreo de agua.

« Se recomienda no programar envio de muestras una semana antes de de
Semana Santa, fiestas agostinas y navidefias.

e En el caso que la Unidad de Salud o SIBASI no posea transporte propio, la
Unidad de Atencién al Ambiente, a través de la Administracion de los Fondos de
Actividades Especiales cancela el costo de pasaje por el transporte publico
urbano e interdepartamental, a los encargados del traslado de las muestras,

segun lo establecido en el Instructivo del Fondo Circulante.

» Durante la visita para toma de muestras que realiza el delegado de Salud debe
verificarse que los establecimientos posean Licencia de funcionamiento y
registro sanitario vigentes.

» En el caso de aquellos anélisis de laboratorio de los alimentos muestreados en
los puntos de distribucion y comercializacion que resulten fuera de norma y el
productor de los alimentos referidos esté ubicado dentrode un area geografica
de influencia que no sea de la responsabilidad del establecimiento que tomo la
muestra, el director del establecimiento que tomé la muestra debe girar un
memorando dirigido al SIBASI donde se encuentre ubicado el productor. El
SIBASI informado debe actuar para que se corrijan las causales del caso,
(acompafiando al establecimiento local en las medidas dirigidas hacia el
productor). Las acciones que realice el SIBASI informado, las hace saber a la

regional de salud con copia a la UAA.

5. Vigilancia de la fortificaciéon del azucar con Vitamina “A”

5. 1 La vitamina “A” y su importancia para la salud

El azucar es un producto solido cristalino, constituido principalmente por sacarosa, la
cual debe fortificarse con vitamina “A”. La vitamina “A” es importante para el
funcionamiento del organismo y sistemas descritos en los apartados siguientes:

- Sistema 06seo: es necesaria para el crecimiento y desarrollo de huesos,



desarrollo celular, esencial para el crecimiento, mantenimiento y reparacion de
las células de las mucosas, epitelios, piel, visién, uias, cabello y esmalte de
dientes.

» Sistema inmune: contribuye en la prevencion de enfermedades infecciosas,
especialmente del aparato respiratorio creando barreras protectoras contra
diferentes microorganismos; estimula las funciones inmunes, entre ellas la
respuesta de los anticuerpos y la actividad de varias células producidas por la

medula 6sea que interviene en la defensa del organismo como fagocitos y

linfoci ' i inf

resistencia a la infeccion.

- Sistema reproductivo: contribuye en la funcion normal de reproduccion,
mejorando a la produccion de esperma, asi como también al ciclo normal
reproductivo femenino; debido a su rol vital en el desarrollo celular, la vitamina
‘A” ayuda a que los cambios que se producen en las células y tejidos durante el
desarrollo del feto se desarrollen normalmente.

« Vision: es fundamental para la vision, ya que el Retinol contribuye a mejorar la
visién nocturna, previniendo de ciertas alteraciones visuales como cataratas,
glaucoma, pérdida de vision, ceguera crepuscular, también ayuda a combatir
infecciones bacterianas como la conjuntivitis.

» Como Antioxidante: previene el envejecimiento celular y la aparicién de cancer,
ya que al ser un antioxidante natural elimina los radicales libres y protege al ADN

de su accion mutagénica.

5.2 Proceso: Vigilancia de la elaboracion de premezcla y fortificacion del azicar
con Vitamina “A”

5.2.1 Procedimiento: Vigilancia en ingenios productores de premezcla

Actividad 1: Visita de vigilancia a ingenios que elaboran premezcla

El delegado de salud debe realizar las visitas de vigilancia en lugares donde se
produce la premezcla, de acuerdo al area geografica de influencia. La premezcla debe
cumplircon un contenido minimo de vitamina “A” de 13.53 (mg) de Palmitato de Retinilo

por gramo de azucar.

Tareas de la visita de vigilancia en ingenios que elaboran premezcla



1. Observacioén del proceso de elaboracion de premezcla: El delegado de salud
debe verificar el proceso de elaboracion de premezcla, de acuerdo a lo
contemplado en la Norma Técnica de la Premezcla para la Fortificacion del

azucar con Vitamina “A”.

2. Toma de muestras de premezcla: Se deben tomar tres muestras semanales sin
duplicado durante los meses que comprenda la zafra en el area de elaboracion
de premezcla, de preferencia al finalizar el proceso de elaboracién de la misma,
de lo contrario se debe tomar la muestra de la premezcla elaborada y
almacenada.

2.1 En el Ingenio el Angel ademas de lo estipulado en el numeral 2, se deben
tomar cuatro muestras mensuales sin duplicado durante los meses no
comprendidos en la zafra de cada afio, debido a que el ingenio elabora la
premezcla para la empacadora de azucar EMPAQSA, esto aplica para cualquier
otro ingenio que elabore a futuro premezcla. E| muestreo se debe realizar
utilizando el equipo de proteccion personal mediante la técnica detallada a

continuacion:

EQUIPO NECESARIO PARA LA TOMA DE MUESTRA DE PREMEZCLA DE
VITAMINA “A”

* Gorro

 Mascarilla desechable

e Guantes

e (Gabacha blanca

e Botas

e Cuchardn de acero inoxidable (100 a 1509)

SUBTAREAS PARA LA TOMA DE MUESTRAS DE PREMEZCLA DE VITAMINA “A”

a. Presentacion del delegado de salud debidamente identificado ante responsable
del ingenio donde se realiza el muestreo.

b. Manifieste el objetivo del muestreo y solicite acompafiamiento de un
representante del ingenio.

c. Previo al ingreso del area de produccién, coloquese el equipo de proteccidn
personal.

d. Ingrese al area de produccion de la premezcla, seleccione al azar una bolsa de
premezcla, abrala y tome con un cuchardn 2 porciones.

e. Deposite las dos porciones tomadas en una bolsa de color negro (el peso total de
la muestra debe ser de 225 gramos).

f. Etiquete la muestra.

g. Llene el formulario de toma y envio de muestras de alimentos, del cual debe



dejar copia para el ingenio, otra para el establecimiento de salud y la original
debe ser presentada en laboratorio.
. Acondicione las muestras y envielas al laboratorio.

. Verificacion de almacenaje de premezcla: El delegado de salud debe
inspeccionarla bodega de almacenamiento de premezcla, en donde verifica las
condiciones de almacenamiento y factores fisicos y ambientales, (oscuridad,
temperatura, estibado de sacos en tarimas y codificacion de lotes de produccion).
Otro factor importante a verificar es la aplicacion del sistema PEPS en la
premezcla (primera que entra primera que sale), para evitar el deterioro de la
vitamina de la misma.

. Transporte de las muestras: El delegado de salud trasporta las muestras al
establecimiento de salud donde las prepara para enviarlas al laboratorio; éste
proceso debe realizarse de preferencia en las primeras 3 horas de la mafiana
(8:00 a 11:00 a.m.), para evitar el deterioro de la vitamina “A”. Si cuenta con
transporte en el lugar de la toma de muestras, se recomienda trasladarlas
directamente al laboratorio.

Levantamiento de acta de la visita de vigilancia: Luego de realizar la visita de
vigilancia, el delegado de salud, levanta acta y deja observaciones y/o
recomendaciones si fuese necesario, las cuales el establecimiento debe
cumplirlas en el plazo determinado por el delegado de salud, deja copia del acta
en el ingenio visitado y la original la archiva en el expediente respectivo.

. Analisis de las muestras y manejo de resultados: El analisis de la muestra es
realizado en el laboratorio de Control de Calidad de Alimentos y Aguas, durante
los primeros 2 dias posteriores a la toma de la misma.

Siel Ingeniorequiere comparar resultados de analisis, éste debe implementar el
mismo método de analisis que utiliza el LCCAA.

Entrega de analisis de resultados por parte del laboratorio: El Laboratorio de
Control de Calidad de Alimentos y Aguas entrega los Informes de analisis que
cumplan o no con la norma técnica de la premezcla para la fortificacion del
azucar con vitamina “A” a la UAA.

. Ingreso de datos: Los datos de los resultados de analisis se ingresan a la base
de datos de la UAA.

. Envio de resultados de analisis por parte de la UAA: El Técnico de la UAA

envia de inmediato via fax los informes de analisis al ingenio respectivo,



establecimiento de salud y SIBASI. Para dar seguimiento a los resultados de
analisis que se encuentren fuera de norma, el delegado del establecimiento de
salud local o SIBASI, debe visitar al ingenio productor de premezcla
inmediatamente después de haber recibido los resultados, con el fin de verificar
que el ingenio haya realizado las correcciones necesarias en la elaboracion de la
premezcla .

10.Entrega de resultados de analisis originales a establecimientos de salud: El
técnico de la UAA anota en libro de control interno y entrega el informe original al
establecimiento de salud a través de mensajeros, ordenanzas u otro personal
que se hagan presentes a la UAA (en los 5 dias posteriores que hayan recibido

los resultados de analisis via fax).

5.2.2 Procedimiento: Vigilancia de fortificacion de azucar blanca con
vitamina “A”

Actividad 1: Muestreo y Analisis de Azucar Blanca Fortificada

El delegado de salud debe realizar visitas de vigilancia al ingenio segun area

geografica de influencia.
Tareas del Muestreo y Analisis de Azucar Blanca Fortificada con vitamina “A”

1. Toma de muestras:

1.1La toma de muestras en ingenios se debe realizar en el area de llenado de sacos,
durante el proceso de produccion, en las cantidades que la UAA programe para
cada zafra.

1.2 La toma de muestras en el centro de empacado de EMPAQSA se debe realizar en
tolva de maquina previo al envasado, en las cantidades que la UAA programe para
cada ano. La muestra se obtiene en duplicado utilizando el equipo de proteccion

personal mediante la técnica detallada a continuacion:

EQUIPO NECESARIO PARA LA TOMA DE MUESTRA DE AZUCAR FORTIFICADA
CON VITAMINA “A”

e Gorro

 Mascarilla desechable

e Guantes
e (Gabacha blanca
e Botas

e Cucharoén de acero inoxidable (100 a 1509)



SUBTAREAS PARA LA TOMA DE MUESTRAS DE AZUCAR FORTIFICADA CON
VITAMINA “A”

a. Presentacion del delgado de salud debidamente identificado ante el responsable
del ingenio o del establecimiento donde se realiza el muestreo.

b. Manifieste el objetivo del muestreo y solicite acompanamiento de un
representante del ingenio o EMPAQSA.

c. Previo al ingreso del area de produccion y empacado, coléquese el equipo de
proteccidn personal.

d. Ingrese al area de llenado de sacos (ingenios) o tolva de maquina (EMPAQSA) y
tome con un cucharén porciones de diferentes sacos (ingenios) o punto de tolva
(EMPAQSA).

e. Repita el paso anterior hasta que haya colectado 675 gramos de muestra,
aproximadamente.

f. Homogenicelas y dividalas en tres partes. La primera es la muestra de retencion
para el laboratorio de ingenio productor o EMPAQSA. Las dos restantes son las
que deben ser enviadas a laboratorio.

g. Etiquete las muestras.

h. Llene el formulario de toma y envio de muestras de alimentos, del cual debe
dejar copia para el ingenio, copia par establecimiento de saludy la original debe
ser presentada en laboratorio.

i. Acondicione las muestras y enviarlas al laboratorio.

2. Verificacion de funcionamiento del dosificador: El delegado de salud debe
verificar a la vez el buen funcionamiento del dosificador de vitamina “A” en ingenio o
EMPAQSA.

3. Verificacion de resultados de analisis internos del ingenio y EMPAQSA: EI
delegado de salud debe solicitar y revisar bitacora de resultados de analisis que el
laboratorio del establecimiento realiza a diario, con el objetivo de verificar la correcta
fortificacion de vitamina “A”.

4. Redaccion del acta de inspeccion: El delgado de salud levanta un acta dejando
recomendaciones escritas si fueren necesarias, para que se cumplan en un
determinado plazo. Comprometiéndose a volver al ingenio para verificar el
cumplimiento de las mismas. Deja copia del acta en el ingenio visitado, el original se

archiva en el expediente respectivo. En casos necesarios y dependiendo de la

recomendacion o la falta cometida, las actas deben ser ratificadas por el Director del
establecimiento de salud, acompafadas con un oficio firmado por este ultimo.

5. Transporte de las muestras: El delegado de salud trasporta las muestras al
establecimiento de salud donde las prepara para enviarlas al laboratorio, esta tarea
debe realizarse en las primeras 3 horas de la jornada laboral (8:00 a 11:00 a.m.),
para evitar el deterioro de la vitamina “A”. Si cuenta con transporte en el lugar de la

toma de muestras, se recomienda trasladarlas directamente al laboratorio.



. Analisis de las muestras: El analisis de las muestras es realizado en el Laboratorio

de Control de Calidad de Alimentos y Aguas, durante los primeros 4 dias posteriores

a la recepcion de las mismas.

. Solicitud de resultados de analisis dentro de norma: El establecimiento de salud

debe retirar en el laboratorio los resultados del analisis que cumplan con la norma
ocho dias después de haber entregado las muestras.

Remisiéon de resultados de analisis dentro de norma al productor: El delegado
de salud del nivel local envia de inmediato via fax o hace entrega personalmente de
dichos resultados al productor o planta yodadora.

. Envio de resultados de analisis fuera de norma: Los resultados de analisis que
se encuentren fuera de norma, son enviados por el Laboratorio de Control de
Calidad de Alimentos y Aguas ala Unidad de Atencion al Ambiente, en el plazo de 8
dias, posteriores a la recepcion de la muestra. En la UAA, los resultados son
ingresados a la base de datos y luego se remiten via fax a la Region, SIBASI y

establecimiento de salud respectivos.

10.Retiro de informes de resultados fuera de norma en la UAA: Los

Establecimientos de Salud deben retirar de la UAA los resultados en original de
analisis fuera de norma, para ser agregados al expediente que cada establecimiento
de salud posee de cada ingenio o EMPAQSA, asi mismo se debe verificar que los
ingenios o EMPAQSA hayan recibido los resultados enviados por la UAA, de lo

contrario el delegado de salud debe hacer entrega de los mismos.

11.Visita de seguimiento por resultados fuera de norma: El delegado de salud

realiza visita para determinar cual es la posible causa de la inadecuada fortificacion

y recomienda las acciones correctivas necesarias a implementar.

12.Levantamiento de acta de la visita: Luego de realizar la visita de seguimiento, el

delegado de salud, levanta acta y deja observacionesy recomendaciones si fuesen
necesarias, las cuales se deben cumplir en el plazo determinado, deja copia en el
ingenio visitado y la original la archiva en el expediente, también elabora el informe

respectivo y del cual envia copia ala UAA.

13.Muestreo de seguimiento de los resultados fuera de norma: Después de haber

realizado las acciones correctivas por parte del ingenio o EMPAQSA se debe

muestrear nuevamente el azicar para verificar la adecuada fortificacion.



6. Vigilancia de la fortificacion de sal con Yodo

6.1 Importancia del consumo de sal con yodo

La Sal Yodada es necesaria para una dieta sana. El déficit de yodo puede dar lugar a
graves consecuencias en el feto durante la gestacidn; es importante para el desarrollo
de ninos y adolescentes. La falta del mismo puede causar enfermedades graves,
como: bocio, cretinismo, retardo mental y sordomudez. Por lo tanto su consumo,
beneficia a todos por igual. Los desérdenes por deficiencia de yodo constituyen la
primera causa de retardo mental que se puede prevenir en la nifiez; también la
deficiencia de yodo provoca una pérdida significativa de la capacidad de aprendizaje,
aumenta el riesgo de abortos, y representa una pérdida del 5% del PIB en los paises
afectados. La sal marina se obtiene de forma natural por la evaporacion provocada por
el sol y el viento. Su vida util es indefiniday por ser altamente higroscopica debe

almacenarse en un lugar seco y fuera del alcance de olores fuertes.

6.2 Proceso: Vigilancia de la fortificacion de sal con Yodo

6.2.1 Procedimiento: Vigilancia de la yodaciéon de la sal

Actividad 1: Muestreo de premezcla en plantas productoras y yodadoras

La premezcla debe cumplir la norma de calidad del contenido de yodato de potasio,

siendo este entre el 9.5 % y 10.5%. Se debe evitar que la premezcla se comercialice o

se aplique para la yodacion, si ésta se encuentra por debajo de los parametros

establecidos.

Tareas del muestreo de premezcla en plantas productoras o yodadoras

1. Muestreo de premezcla: En establecimientos productores de premezcla y en
plantas yodadoras, se toman 2 muestras mensuales sin duplicado, en el area de
produccion o almacenaje. Las muestras se obtienen mediante el equipo y la

técnica y detallada a continuacion:

EQUIPO NECESARIO PARA LA TOMA DE MUESTRA DE PREMEZCLA DE YODATO
DE POTASIO

< Gorro
e Mascarilla desechable
e Guantes

e (Gabacha blanca



Botas
Cucharén de acero inoxidable (100 a 1509)

SUBTAREAS PARA LA TOMA DE MUESTRAS DE PREMEZCLA DE YODATO DE
POTASIO

a.

b.

Presentacion del delgado de salud debidamente identificado ante el responsable
de la empresa donde se realiza el muestreo.

Manifieste el objetivo del muestreo y solicite acompafamiento de un
representante de la empresa.

Previo al ingreso del area de produccion de premezcla o almacenamiento de la
misma, coléquese el equipo de proteccién personal.

Ingrese al area de produccion de la premezcla o almacenamiento, seleccione al
azar una bolsa de premezcla, abrala y tome con un cucharén 2 porciones.
Deposite las dos porciones tomadas en una sola bolsa transparente de plastico
(el peso total de la muestra debe ser de 225 gramos aproximadamente).

Etiquete las muestras.

Llene el formulario de toma y envio de muestras de alimentos, del cual debe
dejar copia a la planta productora o yodadora, copia al establecimiento de salud y
la original debe ser presentada en laboratorio.

. Acondicione las muestras y envielas al laboratorio.

Transporte de las muestras: El delegado de salud trasporta las muestras al
establecimiento de salud donde las prepara para enviarlas al laboratorio, este

proceso debe realizarse en las primeras 3 horas de la jornada laboral. Si se

cuenta con tfransporte en el Tugar de Ta foma de muestras, se recomienda
trasladarlas directamente al laboratorio.

Analisis de las muestras: El analisis de las muestras es realizado en el
Laboratorio de Control de Calidad de Alimentos y Aguas, durante los primeros 2
dias posteriores a la recepciéon de la misma.

Entrega de analisis de resultados por parte del laboratorio: El Laboratorio de
Control de Calidad de Alimentos y Aguas entrega los Informes de analisis que
cumplan ono con la norma técnica de la premezcla para la yodaciéon de la sal a
la UAA.

Ingreso de datos: Los datos de los analisis se ingresan a la base de datos en la

UAA.
Envio de resultados de analisis por parte de la UAA: El Técnico de la UAA

envia de inmediato via fax los resultados de analisis a Region, SIBASI y
establecimientos de salud.

Entrega de resultados de analisis originales a establecimientos de salud: El
técnico de la UAA anota en libro de control interno y entrega los informes

originales al establecimiento de salud a través de mensajeros, ordenanzas u otro



personal que se haga presente a la UAA (en los 5 dias posteriores que hayan

recibido los resultados de analisis via fax).

Actividad 2: Muestreo en establecimientos yodadores y/o envasadores de sal yodada

Las muestras en establecimientos yodadores se puede tomar de la sal a granel o de la

sal que se encuentra envasada.

Tareas del Muestreo en establecimientos yodadores y/o envasadores de sal yodada

1. Toma de Muestras: Se toman 3 muestras mensuales en duplicado, alternando

marcas cuando aplique, se toman en el area de envasado y empacado. El delegado

de Salud debe exigiral responsable del establecimiento yodador copia de resultados

de analisis de laboratorio de Control de Calidad de Alimentos y Agua, entregado a

éste por la compra de la premezcla. Las muestras se obtiene mediante el equipo y

la técnica y detallada a continuacién:

EQUIPO NECESARIO PARA LA TOMA DE MUESTRAS EN ESTABLECIMIENTOS
YODADORES Y/O ENVASADORES DE SAL YODADA

Gorro

Mascarilla desechable

Guantes

Gabacha blanca

Botas

Cucharon de acero inoxidable (100 a 1509)

SUBTAREAS PARA LA TOMA DE MUESTRAS EN ESTABLECIMIENTOS
YODADORES Y/O ENVASADORES DE SAL YODADA

a.

Q

Presentacion del delegado de salud debidamente identificado ante responsable
del establecimiento yodador y/o envasador de sal donde se realiza el muestreo.

Manifieste el objetivo del muestreo y solicite acompafnamiento de un
representante del establecimiento.

Previo al ingreso del area de yodacién, envasado o almacenamiento de la sal,
coléquese el equipo de protecciéon personal.

Ingrese al area de yodacién, envasado o almacenamiento de sal.

La toma de muestra se puede realizar en cualquiera de las dos situaciones
siguientes:

Sal yodada a granel:

Tome unamuestra en el area de aplicacion de premezcla y homogenizacién de
la sal, seleccionando al azar cuatro puntos de muestreo.

Tome con un cucharén cuatro porciones, hasta que haya obtenido 450 gramos
de muestra aproximadamente.

Deposite las cuatro porciones tomadas en una bolsa transparente,



homogenicelas y dividalas en dos muestras de 225 gramos cada una.

Sal yodada empacada:
» Seleccione un paquete de 25 libras de sal yodada.
» Tome al azar dos bolsas con sal yodada debidamente selladas.

Para ambas situaciones de muestreo se debe continuar con lo siguiente:

e Etiquete las muestras.

» Llene el formulario de toma y envio de muestras de alimentos, del cual debe
dejar copia para establecimientos yodadores y/o envasadores, establecimiento
de salud y la original debe ser presentada en laboratorio.

= Acondicione las muestras y envielas al laboratorio.

. Transporte de las muestras: El delegado de salud trasporta las muestras al

establecimiento de salud donde las prepara para enviarlas al laboratorio, este

proceso debe realizarse en las primeras 3 horas de la jornada laboral. Si cuenta con
transporte en el lugar de la toma de muestras, se recomienda trasladarlas

directamente al laboratorio.

. Analisis de las muestras: El analisis de la muestra es realizado en el Laboratorio

de control de Calidad de Alimentos y Agua del MSPAS, durante los primeros 4 dias

posteriores a la recepcién de la misma.

. Solicitud de resultados de analisis dentro de norma: El Establecimiento de Salud

debe retirar en el laboratorio los resultados del anélisis que cumplan con la norma,
ocho dias después de haber entregado las muestras.

Remisiéon de resultados de analisis dentro de norma al yodador o envasador:
El delegado de salud del nivel local envia de inmediato via fax o hace entrega
personalmente fotocopias de dichos resultados al yodador y/o envasador.

. Envio de resultados de analisis fuera de norma: Los informes de resultados que
se encuentren fuera de norma, el Laboratorio de Control de Calidad de Alimentos y
Aguas los envia a la Unidad de Atencion al Ambiente, en el plazo de 8 dias,
posteriores a la recepcion de la muestra. En la UAA, los resultados son ingresados a
la base de datos y luego se remiten via fax a la Regidn, SIBAS|y Establecimiento
de Salud respectivos, para que éstos sean entregados de inmediato a las plantas
yodadoras y/o envasadoras, a fin de corregir las deficiencias.

Retiro de resultados de analisis fuera de norma en la UAA: Los
establecimientos de salud deben retirar de la UAA, los resultados en original de
analisis fuera de norma para ser agregados al expediente que cada establecimiento
de salud posee de cada planta yodadora y/o envasadora.

. Visita de seguimiento por resultados fuera de norma: El delegado de salud



realiza visitas para determinar cual es la posible causa de la inadecuada yodacion y
para recomendar las acciones correctivas necesarias a implementar.
9. Levantamiento de acta de la visita:
Luego de realizar la visita de seguimiento, el delegado de salud, levanta acta y deja
observaciones y/o recomendaciones si fueren necesarias, las cuales se deben cumplir

en el plazo determinado, deja copia del acta en la envasadora visitada y la original la

archiva en el expediente respectivo; ademas elabora el informe respectivo y envia copia a
la UAA.

10.Muestreo de seguimiento de los resultados fuera de norma: Después de haber

realizado las acciones correctivas por parte de la planta yodadora, se debe

muestrear nuevamente la sal para verificar la adecuada yodacion.

Actividad 3: Toma de muestras en lugares de distribucién y comercializacién

Tareas de muestro en lugares de distribucion y comercializacion

1. Toma de Muestras: Cada SIBASI debe tomar 2 muestras mensuales, en duplicado,

alternando marcas cuando aplique, en puntos de distribucion y comercializacion

(tiendas, mercados, supermercados y otros), el peso de la muestra como minimo de

225 gramos. La técnica de muestreo se describe a continuacion:

SUBTAREAS PARA LA TOMA DE MUESTRAS EN LUGARES DE DISTRIBUCION Y
COMERCIALIZACION

» Presentacién del delegado de salud debidamente identificado ante responsable
del establecimiento distribuidor o comercializados donde se realiza el muestreo.

» Manifieste el objetivo del muestreo y solicite acompafiamiento de un
representante del establecimiento.

« Tome al azar dos bolsas de sal yodada.

» Etiquete las muestras.

» Llene el formulario de toma y envio de muestras de alimentos, del cual debe
dejar copia en el establecimiento de distribucién/comercializacion,
establecimiento de salud y la original debe ser presentada en el laboratorio.

» Acondicione las muestras y envielas al laboratorio.

2. Transporte de las muestras: El delegado de salud trasporta las muestras al
establecimiento de salud donde la prepara para enviarla al laboratorio, éste proceso
debe realizarse en las primeras 3 horas de la mafana. Si cuenta con transporte en
el lugar de la toma de muestras, se recomienda trasladarlas directamente al

laboratorio.



3. Analisis de las muestras: El analisis de las muestras es realizado en el Laboratorio
de Control de Calidad de Alimentos y Aguas, durante los primeros cuatro dias

posteriores a la recepcion de las mismas.

4. Solicitud de resultados de analisis dentro de norma: El establecimiento de salud
debe retirar en el laboratorio los resultados del analisis que cumplan con la norma,
ocho dias después de haber entregado las muestras.

5. Remision de resultados dentro de analisis al distribuidor o comercializador: El
delegado de salud del nivel local envia de inmediato via fax o hace entrega
personalmente fotocopias de dichos resultados al establecimiento distribuidor o
comercializador.

6. Envio de resultados de analisis fuera de norma: Los resultados de analisis que
se encuentren fuera de norma, el Laboratorio de Control de Calidad de Alimentos y
Aguas los envia a la Unidad de Atencion al Ambiente, en el plazo de 8 dias,
posteriores a la recepcion de la muestra. En la UAA, los resultados son ingresados a
la base de datos y luego se remiten via fax a la Region, SIBAS|y Establecimiento
de Salud respectivos.

7. Retiro de resultados de analisis fuera de norma en la UAA: Los Establecimientos
de Salud retiran de la UAA, los resultados en original de analisis fuera de norma,
para ser agregados al expediente de cada establecimiento de salud posee del
programa de alimentos fortificados.

8. Visita de seguimiento por resultados fuera de norma: El delegado de salud
realiza visita para hacer del conocimiento al distribuidor o comercializador de la
deficiencia identificada, para que este informe a su proveedor.

9. Muestreo de seguimiento de los resultados fuera de norma: El delegado de
salud debe muestrear nuevamente la sal para verificar si el proveedor ha corregido

las deficiencias identificadas.

7. Vigilancia de la fortificacion de la harina de trigo con hierro, acido
félico y vitaminas del complejo “B”

7.1 Importancia del hierro y acido félico para la salud
El trigo por naturaleza es rico en micro nutrientes, los cuales se encuentran en la
cascara, sin embargo la cascara se pierde en el proceso de molienda; ello hace




acido folico es muy importante porque ayuda a la prevencion de defectos del tubo
neural (espina bifida y anencefalia), participa en la formacién de globulos rojos, su
deficiencia puede conducir a un tipo de anemia y ayuda a reducir enfermedades
cardiovasculares. La fortificacion de la harina de trigo con hierro, acido folico y
vitaminas del complejo “B” es muy importante porque la harina se constituye como
materia prima para la produccion de alimentos.

En 1995 se inici6 el programa de fortificacion de harina de trigo con acido félico. Se
establecio 0.35-0.45 mg/kg como la cantidad de acido félico que debia contener la
harina, actualmente y segun Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.01.15:07.
Harinas. Harina de Trigo Fortificada. Especificaciones, se establece 1.8 mg de acido
félico /kg de harina.

7.2 Proceso: Vigilancia de la fortificacion de harina de trigo y con
hierro, acido félico y vitaminas del complejo “B”

7.2.1 Procedimiento: Vigilancia de la fortificacion de harina de trigo con
hierro

Actividad 1: Muestreo de harina en fabricas de harina de trigo
Tareas del muestreo en fabricas de harina de trigo

1. Tomade muestras: Se toman 2 muestras semanales en duplicado o una cantidad

mayor si fuere necesario a solicitud de la UAA, alternando marcas y tipo de harinas

(suave, fuerte, semi-fuerte, y otras).

Para tomar las muestras se procede de acuerdo a la utilizaciéon equipos y técnica

siguiente:

MUESTREO DE HARINAS DE TRIGO EN EL LUGAR DE PRODUCCION

EQUIPO NECESARIO PARA EL MUESTREO

e Gorro
e Mascarilla desechable
e Guantes

e (Gabacha blanca
e Botas



» Cucharon de acero inoxidable (100 a 150g)
SUBTAREAS PARA LA TOMA DE MUESTRAS

a. Presentacion del delegado de salud debidamente identificado ante responsable
de |la fabrica donde se realiza el muestreo.

b. Manifieste el objetivo del muestreo y solicite acompafiamiento de un
representante de la fabrica.

c. Previo al ingreso al area de empacado coloquese el equipo de proteccion
personal.

d. Ingrese al area de empacado.

e. Dirijase al area de empacado y tome con un cuchardn 3 porciones de harina de
diferentes bolsas hasta que haya obtenido 675 gramos.

f. Homogenicelas y dividalas en tres partes. La primera es la muestra de retencion
para el laboratorio de la fabrica. Las dos restantes son las que deben ser
enviadas a laboratorio.

g. Etiquete las muestras.
h. Llene el formulario de toma y envio de muestras de alimentos, del cual debe

dejar copia en fabricas de harina de trigo, establecimiento de salud y la original
debe ser presentada en laboratorio.
i. Acondicione las muestras y envielas al laboratorio.

2. Transporte de las muestras: El delegado de salud trasporta las muestras al
establecimiento de salud donde la prepara para enviarlas al laboratorio, éste
proceso debe realizarlo en las primeras 3 horas de la jornada laboral. Si cuenta con
transporte en el lugar de la toma de muestras, se recomienda trasladarlas
directamente al laboratorio.

3. Analisis de las muestras: El analisis de las muestras es realizado en el Laboratorio
de Control de Calidad de Alimentos y Agua, durante los primeros 4 dias posteriores
a la recepcion de las mismas.

4. Solicitud de resultados de analisis dentro de norma: El establecimiento de salud
debe retirar en el laboratorio los resultados del analisis que cumplan con la norma,

ocho dias después de haber entregado las muestras.

5. Remision de resultados de analisis dentro de norma al productor: El delegado
de salud del nivel local envia de inmediato via fax o hace entrega personalmente
fotocopias de dichos resultados a planta productora.

6. Envio de resultados de analisis fuera de norma: Los informes de resultados que
se encuentren fuera de norma, son enviados por el Laboratorio de Control de
Calidad de Alimentos y Aguas ala Unidad de Atencion al Ambiente, en el plazo de 8
dias, posteriores a la recepcion de las muestras. En la UAA, los resultados son
ingresados a la base de datos y luego se remiten via fax a la planta productora,

Region, SIBASly establecimiento de salud respectivos, asi mismo, el delegado de



salud debe verificar que las plantas productoras de harina de trigo hayan recibido los
resultados enviados por la UAA, de lo contrario éste debe entregar copia de los
mMismos.

7. Retiro de resultados de andlisis fuera de norma en la UAA: Los establecimientos
de salud retiran de la UAA, los resultados en original de analisis fuera de norma
para ser agregados al expediente que cada establecimiento de salud posee de
cada planta productora.

8. Visita de seguimiento por resultados fuera de norma: El delegado de salud
realiza visitas para determinar cual es la posible causa de la inadecuada fortificacion
y recomendar las acciones correctivas necesarias a implementar, a la vez se
elabora el informe respectivo y se envia copia a la UAA.

9. Levantamiento de acta de la visita: Luego de realizar la visita de seguimiento, el
delegado de salud, levanta acta y deja observaciones y/o recomendaciones si fueren
necesarias, las cuales se deben cumplir en el plazo determinado, deja copia del acta
en el ingenio visitado y la original la archiva en el expediente respectivo.

10.Muestreo de seguimiento de los resultados fuera de norma: Después de haber
realizado las acciones correctivas por parte de la fabrica, se debe muestrear

nuevamente las harina de trigo para verificar la adecuada fortificacion.

Actividad 2: Muestreo de harina en lugares de distribucion de producto nacional e importado

Se toman muestras en mercados, supermercados y otros sitios de distribucion de

harinas producidas en el pais o importadas.

1. Toma de Muestras: Cada SIBASI debe tomar 4 muestras mensuales o una
cantidad mayor si fuese necesario a solicitud de la UAA (2 muestra importadas y 2
nacionales). Las muestras se toman en duplicado, alternando marcas y tipos
(suave, fuerte, semi-fuerte, otras), deben enviarse debidamente identificadas
incluyendo lote de produccién y pais de procedencia para importadas.

Para tomar las muestras se procede de acuerdo a la utilizacion equipos y técnicas

siguientes:

MUESTREO DE HARINAS DE TRIGO EN EL LUGARES DE DISTRIBUCION

EQUIPO NECESARIO PARA EL MUESTREO
« Gorro
e Mascarilla desechable



e Guantes

 Gabachablanca

e Botas

* Cucharodn de acero inoxidable (100 a 150g)

SUBTAREAS PARA LA TOMA DE MUESTRA
Muestreo de harina empacada en bolsas de 23 kilogramos:

a. Presentacion del delegado de salud debidamente identificado ante responsable
del establecimiento donde se realiza el muestreo.

b. Manifieste el objetivo del muestreo y solicite acompanamiento de un
representante del establecimiento.

c. Dirijase al area de almacenamiento, seleccione una bolsa de harina, proceda a
tomar con un cucharon 4 porciones de harina hasta que haya obtenido 450
gamos aproximadamente y depositelas en una bolsa.

d. Homogenicelas y dividalas en dos partes.

e. Etiquete las muestras.

f. Llene el formulario de toma y envio de muestras de alimentos, del cual debe
dejar copia en el establecimiento de distribucién de producto nacional e
importado, establecimiento de salud y la original debe ser presentada en
laboratorio.

g. Acondicione las muestras y envielas al laboratorio.

2. Transporte de las muestras: El delegado de salud trasporta las muestras al
establecimiento de salud donde las prepara para enviarlas al laboratorio, este
proceso debe realizarse en las primeras 3 horas de la jornada laboral. Si cuenta con
transporte en el lugar de la toma de muestras, se recomienda trasladarlas
directamente al laboratorio.

3. Anadlisis de la muestra: El analisis de la muestra es realizado en el Laboratorio de
Control de Calidad de Alimentos y Agua, durante los primeros 4 dias posteriores a la
recepcion de las mismas.

4. Solicitud de resultados de analisis dentro de norma: El establecimiento de salud
debe retirar en el laboratorio los resultados del analisis que cumplan con la norma,
ocho dias después de haber entregado las muestras.

5. Remision de resultados de anadlisis dentro de norma al distribuidor o
comercializador: El delegado de salud del nivel local envia de inmediato via fax o
hace entrega personalmente fotocopias de dichos resultados al distribuidor o
comercializador.

6. Envio de resultados de analisis fuera de norma: Los informes de resultados que

se encuentren fuera de norma, el Laboratorio de Control de Calidad de Alimentos y



Aguas los envia a la Unidad de Atencion al Ambiente, en el plazo de 8 dias,
posteriores a la recepcion de la muestra. En la UAA, los resultados son ingresados a
la base de datos y luego se remiten via fax a la Regién, SIBAS|y Establecimiento
de Salud respectivos.

7. Retiro de resultados de analisis fuera de norma en la UAA: Los Establecimientos
de Salud deben retirar de la UAA, los resultados en original de analisis fuera de
norma, para ser agregarlos al expediente que posea el establecimiento de salud
para alimentos fortificados.

8. Visita de seguimiento por resultados fuera de norma: El delegado de salud
realiza visita para hacer del conocimiento al distribuidor o comercializador de la
deficiencia identificada, para que éste informe a su proveedor.

9. Levantamiento de acta de la visita: Luego de realizar la visita de seguimiento, el

delegado de salud, levanta acta y deja observaciones y/o recomendaciones si fueren

en el ingenio visitado y la original la archiva en el expediente respectivo.

10.Muestreo de seguimiento de los resultados fuera de norma: El delegado de
salud debe muestrear nuevamente la harina para verificar si el proveedor ha

corregido la deficiencia identificada.

8. Vigilancia de la fortificacion de la harina de maiz nixtamalizado con
hierro, acido félico y vitaminas del complejo “B”

8.1 Importancia para la salud

Hay distintas variedades de maiz: blanco, amarillo, rojo y negro. El maiz amarillo es el
de mas alto valor alimenticio. El maiz es un alimento rico en calorias, proteinas, hierro,
fosforo y tiamina. En fin, las propiedades nutritivas del maiz son inmensas. Aporta al
organismo: vitamina A, E, B1, B2, B6, acido pantoténico, niacina, hierro y acido fdlico,
todos éstos son nutrientes esenciales para el fortalecimiento y desarrollo del organismo
humano.

Al deshidratar los granos de maiz (zea mys) y someterlos a coccion parcial con agua en
presencia de hidroxido de calcio se obtiene la harina de maiz nixtamalizado, si a esta se

le agregan vitaminas y minerales, se obtiene un producto con mayor valor nutricional,



convirtiéndose en harina de maiz nixtamalizado fortificada.

Al identificarla harina de maiz como producto de consumo popular, se gestion6 con el
sector productivo de harinas para que se incluyera la fortificacion de la misma con
hierro, acido félico y vitaminas del complejo “B”. Fue asi como en el afio 2003, se la
oficializ6 la Norma Salvadorefia Obligatoria NSO 67.03.02:03 “Harina de Maiz

Nixtamalizado”.

8.2 Proceso: Vigilancia de Ila fortificacion de harina de maiz
nixtamalizado con hierro, acido folico y vitaminas del complejo “B”

8.2.1 Procedimiento: Vigilancia de la fortificacion de harina de maiz
nixtamalizado con hierro

Actividad 1: Muestreo en fabricas de harina de maiz nixtamalizado con hierro
Tareas del Muestreo en fabricas de harina de maiz nixtamalizado

1. Toma de muestras: Se toman 2 muestras semanales en duplicado o una
cantidad mayor si fuere necesario a solicitud de la UAA, alternando marcas. Para
tomar las muestras se procede de acuerdo a la utilizacion equipos y técnica

siguiente:

MUESTREO DE HARINAS DE MAIZ NIXTAMILIZADO EN EL LUGAR DE
PRODUCCION

EQUIPO NECESARIO PARA EL MUESTREO DE HARINAS

e Gorro

 Mascarilla desechable
e Guantes

e Gabachablanca

- Botas

» Cucharon de acero inoxidable (100 a 1509)

SUBTAREAS PARA LA TOMA DE MUESTRAS



Presentacion del delegado de salud debidamente identificado ante responsable
de |la fabrica donde se realiza el muestreo.

Manifieste el objetivo del muestreo y solicite acompafamiento de un
representante de la fabrica.

Previo al ingreso al area de empacado, coloquese el equipo de proteccion
personal.

Ingrese al area de empacado.

Dirijase al area de empacado y tome con un cuchardn 3 porciones de harina de
diferentes bolsas hasta que haya obtenido 675 gramos.

Homogenicelas y dividalas en tres partes. La primera es la muestra de retencion
para el laboratorio de la fabrica. Las dos restantes son las que deben ser
enviadas al laboratorio.

Etiquete las muestras.

Llene el formulario de toma y envio de muestras de alimentos, del cual debe
dejar copia en fabricas de harina de maiz nixtamalizado, establecimiento de
salud y la original debe ser presentada en laboratorio.

Acondicione las muestras y envielas al laboratorio.

Transporte de las muestras: El delegado de salud trasporta las muestras al
establecimiento de salud donde las prepara para enviarlas al laboratorio, este
proceso debe realizarse en las primeras 3 horas de la jornada laboral. Si cuenta
con transporte en el lugar de la toma de muestras, se recomienda trasladarlas
directamente al laboratorio.

Analisis de las muestras: El analisis de las muestras es realizado en el
Laboratorio de Control de Calidad de Alimentos y Aguas, durante los primeros 4
dias posteriores a la recepcion de las mismas.

Solicitud de resultados de analisis dentro de norma: El Establecimiento de
Salud debe retirar en el laboratorio los resultados del analisis que cumplan con la
norma, ocho dias después de haber entregado las muestras.

Remision de resultados de analisis dentro de norma al productor: El
delegado de salud del nivel local envia de inmediato via fax o hace entrega
personalmente fotocopias de dichos resultados a la fabrica.

Envio de resultados de analisis fuera de norma: Los informes de resultados
que se encuentren fuera de norma, son enviados por el Laboratorio de Control
de Calidad de Alimentosy Aguas a la Unidad de Atencion al Ambiente, en el
plazo de 8 dias, posteriores a la recepciéon de la muestra. En la UAA, los
resultados son ingresados a la base de datos y luego se remiten via fax a la
fabrica, Region, SIBASI y establecimientos de salud respectivos, asi mismo, se
debe verificar que la fabrica de harina de maiz posean los resultados enviados

por la UAA, de lo contrario el delegado de salud debe informar sobre los



mismos.

Retiro de resultados de analisis fuera de norma en la UAA: Los
establecimientos de salud deben retirar de la UAA, los resultados en original de
analisis fuera de norma, para ser agregados al expediente de cada
establecimiento de salud posee de cada fabrica.

Visita de seguimiento por resultados fuera de norma: El delegado de salud
realiza visitas para determinar cual es la posible causa de la inadecuada
fortificacion y recomienda las acciones correctivas necesarias a implementar, a
la vez se elabora el informe respectivo y envia copia ala UAA.

Levantamiento de acta de la visita: Luego de realizar la visita de seguimiento,
el delegado de salud, levanta acta y deja observaciones y/o recomendaciones si
fueren necesarias las cuales se deben cumplir en el plazo determinado. Deja
copia del acta en la fabrica visitada y la original la archiva en el expediente

respectivo.

10.Muestreo de seguimiento de los resultados fuera de norma: Después de

realizar las acciones correctivas por parte de la fabrica, se debe muestrear
nuevamente la harina de maiz nixtamalizado para verificar la adecuada

fortificacion.

Actividad 2: Muestreo en lugares de distribuciéon de producto nacional e importado

Se toman muestras en mercados, supermercados y otros sitios de distribucion de

harinas producidas en el pais o importadas.

Tareas del muestreo en lugares de distribuciéon de producto nacional e importado

1.

Toma de Muestras: Cada SIBASI debe tomar 3 muestras mensuales o una
cantidad mayor si fuese necesario a solicitud de la UAA (2 muestra de harina
importada y 1 muestras de harina nacional). Las muestras se toman en
duplicado, alternando marcas, deben enviarse debidamente identificadas
incluyendo lote de produccidn y pais de procedencia para el caso de importadas.

Los puntos de muestreo pueden ser tiendas, mercados, supermercados y otros.

Para tomar las muestras se procede de acuerdo a la utilizacion equipos y tecnicas

siguientes:



A. MUESTREO DE HARINAS DE MAIZ EN EL LUGARES DE DISTRIBUCION
(HARINA EMPACADA EN BOLSAS DE 23 KILOGRAMOS)

EQUIPO NECESARIO PARA EL MUESTREO DE HARINAS

Gorro

Mascarilla desechable

Guantes

Gabacha blanca

Botas

Cuchardn de acero inoxidable (100 a 150g)

SUBTAREAS PARA LA TOMA DE MUESTRAS

Presentacion del delegado de salud debidamente identificado ante responsable
del establecimiento donde se realiza el muestreo.

Manifieste el objetivo del muestreo y solicite acompafiamiento de un
representante del establecimiento.

Previo al ingreso al area de almacenamiento coléquese el equipo de proteccion
personal.

Dirijase al area de almacenamiento, seleccione una bolsa de harina, proceda a
tomar con un cuchardn cuatro porciones de harina hasta que haya obteniendo
450 gramos aproximadamente y depositelas en una bolsa.

Homogenicelas y dividalas en dos partes.

Etiquete las muestras.

Llene el formulario de toma y envio de muestras de alimentos, del cual debe
dejar copia en lugares de distribucion, establecimiento de salud y la original debe
ser presentada en el laboratorio.

. Acondicione las muestras y envielas al laboratorio.

B. MUESTREO DE HARINAS DE MAIZ NIXTAMALIZADO EN EL LUGARES DE
DISTRIBUCION (MUESTREO DE HARINA EMPACADA EN BOLSA DE 454 GRAMOS

(1 LIBRA)

SUBTAREAS PARA LA TOMA DE MUESTRA

a. Presentacion del delegado de salud debidamente identificado ante responsable
del establecimiento donde se realiza el muestreo.

b. Manifieste el objetivo del muestreo y solicite acompafiamiento de un
representante del establecimiento.

c. Dirijase al area de almacenamiento y tome 2 bolsas de harina de la misma
marca y numero de lote.

d. Etiquete las muestras.

e. Llene el formulario de toma y envio de muestras de alimentos, del cual debe

dejar copia en lugares de distribucion, establecimiento de salud y la original debe
ser presentada en el laboratorio.
Acondicione las muestras y envielas al laboratorio.



2. Transporte de las muestras: El delegado de salud trasporta las muestras al
establecimiento de salud donde las prepara para enviarlas al laboratorio, este
proceso debe realizarse en las primeras 3 horas de la jornada laboral. Si cuenta
con transporte en el lugar de la toma de muestras, se recomienda trasladarlas
directamente al laboratorio.

3. Anadlisis de las muestras: El analisis de las muestras en el laboratorio de
control de Calidad de Alimentos y Agua, se realiza durante los primeros 4 dias
posteriores a la recepcién de las mismas.

4. Solicitud de resultados de analisis dentro de norma: El establecimiento de
salud debe retirar en el laboratorio los resultados del analisis que cumplan con la
norma, ocho dias después de haber entregado las muestras.

5. Remision de resultados de analisis dentro de norma al distribuidor o
comercializador: El delegado de salud del nivel local envia de inmediato via fax
o hace entrega personalmente de copias de dichos resultados al distribuidor o
comercializador.

6. Envio de resultados de analisis fuera de norma: Los de resultados analisis
que se encuentren fuera de norma, son enviados por el Laboratorio de Control
de Calidad de Alimentosy Aguas a la Unidad de Atencion al Ambiente, en el
plazo de 8 dias, posteriores a la recepciéon de la muestra. En la UAA, los
resultados son ingresados a la base de datos y luego se remiten via fax a
Region, SIBASIy establecimiento de salud respectivos.

7. Retiro de resultados de analisis fuera de norma en la UAA: Los
establecimientos de salud deben retirar de la UAA, los resultados en original de
analisis fuera de norma, para ser agregarlos al expediente que cada

establecimiento de salud posee para alimentos fortificados.

realiza visita para hacer del conocimiento al distribuidor o comercializador de la

deficiencia identificada, para que éste informe a su proveedor.

9. Levantamiento de acta de la visita: Luego de realizar la visita de seguimiento,
el delegado de salud, levanta acta y deja observaciones y/o recomendaciones si
fuesen necesarias, las cuales se deben cumplir en el plazo determinado. Deja
copia del acta en el lugar visitado y la original la archiva en el expediente
respectivo.

10.Muestreo de seguimiento de los resultados fuera de norma: El delegado de

salud debe muestrear nuevamente la harina para verificar si el proveedor ha



corregido la deficiencia identificada.

9. Evaluacion de resultados

La evaluacién de resultados del programa se efectua por medio de la medicién de
metas e indicadores relativos a los resultados de analisis de laboratorio.

9.1 Proceso: Evaluacion del programa de fortificacion de alimentos

9.1.1 En el establecimiento local de salud

1. Programacién de muestreo y visitas de vigilancia: Se recibe Ia
calendarizacién anual por parte del SIBASI. Con ésta programacion, respetando
el numero de muestras y fechas asignadas por la UAA, el Inspector Técnico en
saneamiento ambiental o supervisor local, las incluye en la programacion anual
operativa.

2. Indicadores por programa: Los indicadores utilizados para la evaluacion del
programa fortificacion de alimentos son los establecidos en la tabla 2. Estos
indicadores deben evaluarse en el nivel local, SIBASIs, regiones y nivel superior.

3. Captura de datos: El delegado de salud encargado del programa de vigilancia

de la fortificacion de los alimentos captura la informacion proveniente de los

resultados de analisis del laboratorio. Si los resultados no se poseen, el
responsable se coordina con el SIBASI, UAA o Laboratorio de Control de Calidad
de Alimentos y Aguas para actualizar la informacién.

4. Evaluacion de indicadores: Los indicadores se evaluan cuatro veces al afio. La

evaluacion consiste en realizar la siguiente operacion:

» Se debe poseer la cantidad total de muestras analizadas.

» Al total de muestras analizadas se debe restar el numero de muestras fuera de
norma para obtener el niumero de muestras dentro de norma.

» A partir del valor obtenido se realiza una divisién entre: numero de muestras
dentro norma entre el total de muestras analizadas, el resultado obtenido debe

multiplicarse por 100.



Nota: La evaluacion del primer trimestre es parcial, y en los restantes es acumulada.
La evaluacién se realiza segun la ponderacién e indicadores descritos en las tablas

siguientes:

Tabla 1 Porcentaje de indicadores y observaciones

Porcentaje Observaciones
100- 80 % Se tiene un nivel adecuado de eficacia
60 -79 % La eficacia del programa debe mejorarse
40-59% La eficacia del programa es baja, necesita una evaluacion profunda sobre las
causas de las deficiencias a fin de mejorarse

Tabla 2 Indicadores de los programas de fortificacion de alimentos

Puntos de vigilancia Indicador Resultados Resultados Resultados Resultado
Primer Segundo Tercer anual
trimestre trimestre trimestre

Vigilancia a ingenios No. de muestras dento de
productores de premezcla norma/No. de muestras

analizadas  X100.

Vigilancia de fortificacién del [ No. de muestras dentro de

azlcar blanca con vitamina norma/No. de muestras

‘N analizadas X100.

Vigilancia de premezcla en | No. de muestras dentro de

plantas yodadoras norma/No. de muestras
analizadas X100

Vigilancia erf No. de muestras dentro de

establecimientos yodadore§ norma/No. de muestras

ylo envasadores  de sa analizadas X100
yodada




distribucién de sal yodada norma/No. de muestras
analizadas X100
Vigilancia en empresas No. de muestras dentro de
forificadoras de harina de norma/No. de muestras
frigo con hierro analizadas X100
Vigilancia en lugares de No. de muestras dento de
distribucion de producto norma/No. de muestras
nacional e importado (harina analizadas X100
de frigo con hierro)
No. de muestras dento de
Vigilancia en empresag norma/No. de muestras
fortificadoras de harina de¢ analizadas X100
maiz nixtamalizado cor
hierro
Vigilancia ~ en  lugares d¢ No. de muestras dento de
distribucién de productd norma/No. de muestras
nacional e importado (harina analizadas X100
de maiz nixtamalizado con

hierro)




5. Redaccion de informe: El delegado de salud encargado del programa de vigilancia de la
fortificacion de los alimentos debe redactar un informe de los resultados obtenidos de la
evaluacién, el cual debe incluir la descripcion de los hallazgos, analisis de resultados,
conclusiones y recomendaciones. El informe se debe remitir al Region, SIBASI con
copia a UAA.

6. Accion a realizar: Con base a resultados obtenidos de la evaluacion se debe:

a) Priorizar visitas de vigilancia en aquellos establecimientos productores en los cuales en
base a evaluacion se haya identificado una deficiente fortificacion.

b) En aquellos casos que los establecimientos productores de alimentos fortificados sean
reincidentes o no corrijan las deficiencias identificadas, se debe solicitar apoyo técnico y
juridico previo a iniciar un expediente legal administrativo, lo cual puede conllevar a la

aplicacion de multas, sanciones y cierres temporales o definitivos si fuere necesario.

9.1.2 En el SIBASI

1. Programacion de muestreo y visitas de vigilancia: Se recibe la programacion
anual emitida por la UAA a través de la region y ésta es socializada a los

niveles locales de su AGI.

programas de fortificacion en el nivel SIBASI son los establecidos en la tabla 2.

3. Captura de datos: El delegado de salud encargado del programa de vigilancia de
la fortificacion de los alimentos captura la informacién proveniente de las
evaluaciones de cada uno de los establecimientos de salud locales.

4. Evaluacion de indicadores: El delegado de salud responsable del programa de
vigilancia de la fortificacion de los alimentos debe verificar y consolidar cuatro
veces al afio la informacién obtenida de los establecimientos de salud.

Nota: La evaluacién del primer trimestre es parcial, y en los restantes es

acumulada.

Para la evaluacién se utilizan los indicadores de la Tabla 1 “Porcentaje de indicadores y

observaciones”.



5. Redaccion de informe: El delegado de salud responsable del programa de
vigilancia de la fortificacion de alimentos, elabora informe consolidado de las
evaluaciones realizadas por los establecimientos de salud local, dicho informe se debe
remitir a la regidén con copia a la UAA.

6. Accion a realizar: Con base a resultados obtenidos del consolidado de las
evaluaciones, el delgado de salud responsable de la vigilancia de la fortificacion de
alimentos debe:

a. Brindar apoyo a establecimientos de salud para el seguimiento de aquellos
establecimientos productores en los cuales se haya identificado una deficiente
fortificacion.

b. Desarrollar acciones necesarias en coordinacion con establecimiento de salud
para realizar la vigilancia con mayor eficiencia de los programas de fortificacion de

alimentos.

9.1.3 En el Nivel Regional

1. Programacién de muestreo y visitas de vigilancia: La regién es la
responsable de monitorear el cumplimiento y dar el debido seguimiento a la
programacion anual establecida por el nivel superior.

2. Indicadores por programa: Los indicadores utilizados para la evaluacion del
programa de fortificacion en el nivel regional son los establecidos en la tabla 2.

3. Evaluacién de indicadores: El delegado de salud responsable del programa de
vigilancia de la fortificacion de los alimentos debe verificar y consolidar cuatro

veces al ano la informacion obtenida de las evaluaciones de los SIBASI.

Nota: La evaluacion del primer trimestre es parcial, y en los restantes es

acumulada.

Para la evaluacion se utilizan los indicadores de la Tabla 1 “Porcentaje de indicadores y

observaciones”.



4. Redaccion de informe: El delegado de salud responsable del programa de

vigilancia de la fortificacion de alimentos, elabora informe consolidado de las
evaluaciones realizadas por los SIBASIs, incluyendo en éste la descripcién de los
hallazgos y acciones realizadas en relacion a la vigilancia de la fortificacion de
alimentos fortificados, dicho informe se debe remitir a la Direccion General de

Salud con copia ala UAA.

Acciones a realizar : En base a resultados obtenidos del consolidado de las
evaluaciones de los diferentes SIBASI, la regional debe dar seguimiento a la
vigilancia de la fortificacion de alimentos, mediante las acciones siguientes:
Mantener supervision y coordinacion con SIBASI para el cumplimiento de la
programacion establecida.
Brindar apoyo de caracter técnico y juridico cuando el SIBASI y

establecimiento de salud lo requieran.

Elaborar un diagnostico de la situacion de los programas de fortificacion de

alimentos en base a la informacion emanada por los SIBASIs.

9.1.4 En el Nivel Superior

1.

Elaborar programacion de muestreo: El nivel superior representado por la
UAA, la Unidad de Nutriciéon y el Laboratorio de Control de Calidad de Alimentos y
Aguas elaboran el programa anual de muestreo, el cual debe ser remitido a los
niveles regionales para su cumplimiento a través de SIBASI y establecimientos de
salud.

Indicadores por programa: Los indicadores utilizados para la evaluaciéon de los
programas de fortificacion en el nivel superior son los establecidos en la tabla 2.
Evaluaciéon de indicadores: El delegado de salud responsable del programa de
vigilancia de la fortificacion de los alimentos debe verificar, consolidar y analizar
cuatro veces al afo la informacion recibida por las diferentes regiones, asi
mismo, el nivel superiorrealiza, evaluaciones a nivel nacional con la informacion de

resultados de analisis obtenida de base de datos de la UAA e informacién del LCCAA.

Nota: la evaluacion del primer trimestre es parcial, y en los restantes es acumulada. Para la



evaluacion se utilizan los indicadores de la Tabla 1 “Porcentaje de indicadores y

observaciones”.

4. Redacciéon de informe: El delegado de salud responsable del programa de
vigilancia de la fortificacion de alimentos, elabora informe y es remitido a la
Direccion General de Salud.

5. Acciones a realizar: Con base a resultados obtenidos de las evaluaciones
realizadas el nivel superior debe realizar:

a. Girar instrucciones a las regionales para corregir la incorrecta fortificacion de los

alimentos la cual haya sido identificada a través de las evaluaciones trimestrales.

b. Visitas de vigilancia en coordinacion con SIBASIs y establecimientos de salud para
verificar 'y dar seguimiento a aquellos establecimientos productores,
envasadores y yodadores de sal que dentro la evaluacion se haya identificado una

deficiente fortificacion de los alimentos.

c. Brindar apoyo técnico y juridico cuando este sea solicitado.

10. Revisién y Actualizacion

La Direccion de Regulacion en coordinacién de la Unidad de Atencién al Ambiente y la
Unidad de Nutricion son los responsables de realizar la revision y actualizacion

respectiva del presente manual.

11. Glosario de términos

ADN
Sustancia quimica que constituye el material genético de las células y se encuentra

fundamentalmente en el nucleo de éstas.

Acido folico

Referido a un acido, que pertenece al grupo de las vitaminas hidrosolubles del complejo
“B” y cuya deficiencia puede ocasionar malformaciones en la columna vertebral y en el



sistema nervioso: El acido félico es la vitamina “Bo’.

Actividad

Conjunto de operaciones que son ejecutadas por una persona o unidad administrativa
como parte de una funcion asignada y que encierra varias tareas. Es el conjunto de
acciones que se llevan a cabo para cumplir las metas de un programa o subprograma. Es
una categoria programatica cuya produccion es intermedia, y por tanto, es condicion de uno

o varios productos terminales.

Anemia
Es una alteracion de la composicion sanguinea entendida como la condicion clinica
determinada por una disminucion de la masa eritrocitaria que condiciona una

concentracion baja de hemoglobina.

Anemia nutricional
Es una enfermedad que se manifiesta con mareos y palidez de la piel causada por

ingestién inadecuada de hierro, proteinas, ciertas vitaminas (B12, acido fdlico, piridoxina y
acido ascorbico), cobre y otrosminerales; las mas comunes se deben a deficiencia de hierro

o acido folico.

Anencefalia

Es un defecto del tubo neural que ocurre cuando el extremo encefalico (la cabeza) del tubo
neural no logra cerrarse, generalmente entre el 23° y el 26° dia del embarazo, dando
como resultado la ausencia de una parte importante del cerebro, el craneo y del cuero
cabelludo. Los nifios con este trastorno nacen sin la parte anterior del cerebro-la parte mas
grande del mismo que es responsable del pensamiento y la coordinacidn. El tejido cerebral

restante a menudo se encuentra expuesto, es decir, no esta recubierto de hueso o piel.

Antioxidantes

Los antioxidantes son un conjunto heterogéneo de sustancias formadas por vitaminas,
minerales, pigmentos naturales y otros compuestos vegetales y enzimas, que bloquean el
efecto dafino de los radicales libres. El término antioxidante significa que impide la
oxidacion perjudicial de otras sustancias quimicas en las reacciones metabdlicas u

oxidacion producida por los factores exdgenos como las radiaciones ionizantes.



Bocio
En medicina, aumento de la glandula tiroides que produce un abultamiento de la parte
anterior y superior del cuello: El bocio es una enfermedad que puede originarse por falta Por

falta de yodo.

Bocio endémico
Es el padecimiento del bocio que se presenta sistematicamente, de manera regular, y sin

variaciones apreciables de poblacién afectada dentro de un segmento demografico.

Catarata
Opacidad o falta de transparencia del cristalino del ojo o de su capsula, producida por

acumulacion de sustancias que impiden el paso de los rayos de luz.

Cretinismo
Enfermedad producida por insuficiencia en la glandula tiroides en los recién nacidos o en

los jévenes. Los enfermos de cretinismo se caracterizan por el enanismo deforme.

Delegado de Salud
Se refiere al Especialista de Alimentos, Inspector Técnico de Saneamiento Ambiental o

Supervisor de Saneamiento Ambiental.

Desnutricion proteica calérica
Es el estado nutricional de una persona con un balance negativo de energia y de 1 o mas

nutrientes como consecuencia de un consumo insuficiente de alimentos entre otras causas.

Espina bifida
Es una malformacion congénita del tubo neural, que se caracteriza porque uno o varios
arcos vertebrales posteriores no han fusionado correctamente durante la gestacion yla

médula espinal queda sin proteccion dsea.

Evaluacion del programa fortificacion de alimentos

Medicion de la efectividad del programa fortificacién de alimentos, en su aproximacion al
cumplimiento de las metas planteadas.



Fagocito
En la sangre o en algunos tejidos animales, célula moévil capaz de apoderarse de
particulas nocivas o inutiles para el organismo, y de digerirlas: Algunos glébulos blancos son

fagocitos.

Flaor
Elemento quimico no metalico, gaseoso, de numero atdmico 9, de color amarillento, que

ataca a casi todos los metales y que es muy toxico: Los compuestos de fluor se

emplean para reforzar el esmalte dental.

Glaucoma
Enfermedad de los ojos que se caracteriza por un aumento de la presion intraocular,
dureza del globo del ojo, atrofia de la retina y del nervio éptico y pérdida de la vision: El

glaucoma es un proceso muy doloroso.

Harina de maiz nixtamalizado
Es el producto deshidratado que se obtiene de la molienda de los granos de maiz (zea

mys) sometido a coccidn parcial con agua en presencia de hidroxido de calcio.

Harina de maiz nixtamalizado fortificada
Es la harina de maiz nixtamalizada a la que se han agregado micro nutrientes para

obtener un producto con mayor valor nutricional, en las proporciones establecidas en la

Norma Salvadorefia Obligatoria “Harina de Maiz Nixtamalizada.

Harina de trigo

Producto elaborado con granos de trigo comun, Triticum aestivum L., o trigo ramificado,
Triticum compactum Host, o combinaciones de ellos por medio de procedimientos de
trituracion o molienda en los que se separa parte del salvado y del germen, y el resto se

muele hasta darle un grado adecuado de finura.

Harina de trigo fortificada

Harina a la que se le ha agregado micronutrientes en las proporciones establecidas en el



Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.01.15:07 “Harina de trigo fortificada
Especifiaciones”.

Hidréxido de calcio

El Hidréxido de calcio, también conocido como cal muerta o apagada, es un hidroxido
caustico con la formula Ca(OH).. Es un cristal incoloro o polvo blanco, obtenido al
reaccionar Oxido de calcio con agua. Puede también precipitarse mezclando una

solucion de cloruro de calcio con una de hidroxido de sodio.

Hierro

El hierro es un elemento necesario en el cuerpo para que se forme la sangre. El cuerpo
humano contiene normalmente de 3 a 4 gr. de hierro, del que mas de la mitad se
encuentra en forma de hemoglobina. El hierro es el constituyente de un gran numero de
enzimas. La mioglobina, proteina muscular, contiene hierro, asi como el higado, una
fuente importante durante los primeros meses de vida. El remanente de hierro en el
cuerpo varia sobre todo debido a la dieta, y las pérdidas del cuerpo son generalmente

pequenas, aunque las mujeres pierden hierro durante la menstruacién.

Higroscoépica
Capacidad de algunos quimicos para acumular humedad tomada del medio ambiente

circundante.

Hipovitaminosis “A”

Hipovitaminosis es un cuadro patolégico producido por la carencia de vitamina “A” en el
organismo producto de una baja ingesta de ésta a través del régimen alimentario u

otros factores que puedan derivar, incluso la mala utilizacion de una vitamina.

Linfocito
Leucocito o globulo blanco que se caracteriza por su movilidad y por su gran nucleo, y que

es producido principalmente en la médula 6sea: Algunos linfocitos funcionan en el sistema

inmunitario formando anticuerpos.

Malformaciones congénitas
Son alteraciones que pueden afectar a un gen (malformaciones congénitas de origen



genético o puntual), a varios genes (malformaciones congénitas poligénicas), o a los

cromosomas (malformaciones congénitas de origen cromosomico).

Micro nutriente
Sustancia que el cuerpo necesita en pequefas cantidades para crecer y mantenerse

sano. Por ejemplo, las vitaminas y los minerales.

Oxigeno
Elemento quimico, no metalico y gaseoso, de numero atomico 8, incoloro, inodoro e

insipido, que forma parte del aire y que es esencial para la respiracion y para la
combustion: El oxigeno se combina con todos los elementos quimicos, excepto con los

gases nobles.

PIB

En economia, valor de la produccion total de un pais, en un afio determinado.

Procedimiento

Sucesion cronoldgica de operaciones concatenadas entre si, que se constituyen en una
unidad de funcion para la realizacién de una actividad o tarea especifica dentro de un
ambito predeterminado de aplicacién. Todo procedimiento involucra actividades y tareas del
personal, determinacion de tiempos de métodos de trabajo y de control para lograr el

cabal, oportuno y eficiente desarrollo de las operaciones.

Proceso
Es el conjunto de procedimientos concatenados, realizadas por el personal en la
provision de servicios. La estructura del proceso encierra procedimientos, actividades y

tareas.

Radical libre

Es una molécula (organica o inorganica), en general extremadamente inestable y, por
tanto, con gran poder reactivo. Se pueden sintetizar en el laboratorio, se pueden formaren la
atmdsfera por radiacion, y también se forman en los organismos vivos (incluido el cuerpo

humano) por el contacto con el oxigeno y actuan alterando a las membranas celulares y



atacando el material genético de las células, como el ADN.

Retinol
Forma activa de vitamina “A” que se encuentra en alimentos de origen animal, como el

higado, los huevos enteros y la leche entera.

Sistema inmune
En biologia, conjunto de o6rganos y células que intervienen en la prevencién de

enfermedades.

Tarea

Trabajo que debe hacerse en un tiempo bien limitado para cumplir una actividad.

Titular
Referido a una persona o a una entidad, que da su nombre para que figure como titulo de

algo o para que conste que son sus propietarios o los sujetos de un derecho.

Vigilancia regulatoria del programa fortificacion de alimentos
Medicion de la calidad y la cobertura del programas fortificacion de alimentos donde el

personal de salud haciendo uso del muestreo e inspecciones observan el cumplimiento

de las normativas por parte de los productores, importadores y comercializadores de

alimentos fortificados.

Vitaminas del complejo “B”

Las vitaminas son importantes para mantener una buena salud. Las vitaminas del
complejo son: tiamina (B1), riboflavina (B2), niacina (nicotinamida o acido nicotinico),
acido fdlico, vitamina Bs (piridoxina) y vitamina B12. También se puede incluir la biotina. Las

vitaminas “B” son solubles en agua.

Yodo
Elemento quimico, no metalico y sélido, de numero atdmico 53, de estructura laminar y de
color gris negruzco. El yodo es un elemento quimico del grupo de los halégenos. El yodo

contenido en la sal, se presenta como yoduro de potasio.



Zafra

Cosecha, recoleccién y procesamiento de la cafia de azucar.

12. Abreviaturas y acronimos

ADN: acido desoxirribonucleico. AGI:

Area Geogréfica de Influencia

EMPAQSA: Empaquesy Sabores PIB:

Producto Interno Bruto

SIBASI: Sistema Basico de Atencidén en Salud Integral

UAA: Unidad de Atencion al Ambiente

LCCAA: Laboratorio de Control de Calidad de Alimentos y Aguas
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14. Anexos

Son parte del presente manual los siguientes anexos:

« ANEXO 1 FORMA: 15TEM-03A TOMA Y ENVIO DE MUESTRAS DE
ALIMENTOS Y/O BEBIDAS NO ALCOHOLICAS AL LABORATORIO.

- ANEXO 2 ETIQUETA PARA IDENTIFICACION DE MUESTRAS DE
ALIMENTOS FORTIFICADOS.

= ANEXO 3 ESQUELA DE INSPECCION



ANEXO 1

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA Y ASISTENCIA SOCIAL
DIRECCION GENERAL DE SALUD

FORMA: 15TEM- 03A
TOMA'Y ENVIO DE MUESTRAS DE ALIMENTOS Y/O BEBIDAS NO ALCOHOLICAS AL LABORATORIO

Por la presente se hace constar que se han tomado las muestras que se detallan a continuacion
para ser remitidas al laboratorio de control de calidad de alimentos y aguas del ministerio de salud
en donde se les practicaran los examenes correspondientes.

- Peso o .
. Cédigo Unidades en
Unidades de . . " volumen o
Muestra No. i i
uestra No la muestra Tipo de alimento Fecha identificacion unitario deposito




1.LAS MUESTRAS SE TOMARON EN: LUGAR DE PRODUCCION: ;
EXPENDIO: ; DISTRIBUCION: BODEGAS: ;
TRANSPORTE: ; RESTAURANTES: ; OTROS LUGARES:

NOMBRE DEL
ESTABLECIMIENTO:
DIRECCION:

PROPIETARIO:

2. NOMBRE: PRODUCTOR:

DISTRIBUIDOR:

DIRECCION:
3. FECHA DE: FABRICACION: ;
ADQUISICION:
4. CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO:

TIPO DE BODEGA: SECA: ; CUARTO FRIO:
5. DEFECTOS OBSERVADOS EN EL
PRODUCTO:
6. MOTIVO DEL MUESTREO: REGISTRO SANITARIO: ; DENUNCIA: ;
INVESTIGACION:
EPIDEMIOLOGICA: ; OTROS (ESPECIFICARY):
7. EXAMENES SOLICITADOS: BACTERIOLOGICO: ; FISICO-QUIMICO: ;
OTROS
8. QUEDO MUESTRA DE CONTROL:  SI: ; NO:
LUGARY FECHA:

NOMBRE Y FIRMA DEL PROPIETARIO O
NOMBRE, FIRMA Y CARGO DE QUEN TOMO LAS MUESTRAS EN CARGADO DEL ESTABLECIMIENTO




ANEXO

MINISTERIO DE SALUD PUBLICAY ASISTENCIA
SOCIAL DIRECCION GENERAL DE SALUD

ETIQUETA PARA IDENTIFICACION DE MUESTRAS DE ALIMENTOS FORTIFICADOS

ANEXO

MINISTERIO DE SALUD PUBLICAY ASISTENCIA
SOCIAL DIRECCION GENERAL DE SALUD

ESQUELA DE
INSPECCION



REGION:

SIBASI:

ESTABLECIMIENTO DE SALUD:

Nombre direccion del establecimiento:
Nombre del propietario o]

responsables: Tipo de

establecimiento: Lugar,

fecha y hora de la inspeccion:

ODbJefivo de la

jnspeccion:

Observaciones:

Recomendaciones:

Doy por aceptadas las recomendaciones del delegado de salud y me comprometo a cumplirlas

en un plazo de -

Propietario o responsable

Nombre vy firma:

_ dias, a partir de la fecha:

(Sello)

Delegado de Salud

Nombre vy firma:

(Sello)









